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U V O D 
Oko VO^ /o mleka kojeg otkupi mlekarska industrija u Vojvodini prerađuje 
se u proizvode 'kod kojih je pored masti sadržaj proteina od posebnog značaja 
za randman i kvalitet proizvoda, a samim time i za valorizaciju mleka. S 
druge strane oiko 50Vo proizvoda mlekarske industrije Vojvodine realizuje se 
kroz takve mlečne proizvode izvan Vojvodine. Slična situacija je i u nekim 
drugim rejonima u našoj zemlji. Zbog toga se kod nas kao i u drugim zemlja­
ma sveta oseća sve veća potreba da se više pažnje posveti selekciji krava i na 
prinos belančevine pored količine mleka i njegove masnoće. 
S obzirom na te činjenice kao i opšti značaj mlečnih belančevina za narod­
nu ishranu na Katedri za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Novom Sadu 
u toku niza godina izučavan je sadržaj belančevina u mleku Vojvodine s raz­
nih aispekata (1, 2, 3, 4, 5). 
Cilj ovoga rada je bio da se prikažu najnoviji rezultati o sadržaju i varira­
nju belančevina u mleku s teritorije Vojvodine. 
MATERIJAL I METODA RADA 
Uzorci mlöka za analizu uzimani su pri prijemu u mlekarama i sabirnim 
mestima krupnijih stada sa socijalističkih gazdinstava u Vojvodini. 
Srednji uzorci predstavljali su mešano mleko jutarnje i večernje muže. 
Uzorci su predstavljali količine mleka koje su se kretale od 300 do' 5000 litara. 
Ispitivanja su izvedena u periodu 1971—1973. godine i analizirano je 754 uzorka 
mleika. 
Srednji uzorci od individualnih krava obrazovani su od večernje i jutar­
nje muže. Ispitivano je 10 krava domaćeg šarenog govečeta i 12 krava crno-
belog govečeta. 
*Rad je deo naučno-istraživačkog projekta »Higijenski i hemijski kvalitet 
mleka kao faktor proizvodnje mleka« kojeg finansira Zajednica za naučni rari 
SAPV. 
Rad referiran na III Jugoslavenskoj stočarskoj konferenciji, Pula 25—27. 
aprila 1974. 
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Sadržaj belančevina u mleku određivan je kolorimetrijski sa Amido Black 
lOB s pomoću aparata Pro-Milk Mk II od frmie A/S N. Foss Electric, Hil-
ler0d, Danska. 
REZULTATI I DISKUSIJA 
Iz niza dosadašnjih ispitivanja (5, 6, 7, 9) pokazalo se da posle mlečne masti 
sadržaj belančevina u mWku pokazuje najveću varijabilnost i u tom pogledu 
veoma se približava masti. 
Da bi se sagledala veličina tog variranja u našim ispitivanjima prikazali 
smo raspored uzoraka mleka po procentu belančevina u tabeli 1. 
T a b e l a 1 . 
Raspored uzoraka po procentu belančevina u mleku 
Frenquency of protein contents in milk (n = 754) 
Frekvencija 
Frequency 







T a b e l a 2 
Neke osobenosti variranja sadržaja belančevina u ispitivanom mleku 






2,95 — 3,15 
3,15 — 3,35 
3,35 — 3,55 
3,55 — 3,75 
iznad 
over 3,75 
Broj ispitanih uzoraka 
Tested No. 754 
Srednja vrednost, ("/o) 3,28+0,0104 
Mean ("/o) 
Standardna devijacija 
Standard deviation 0,285 
Koeficijent varijacije ("/o) 8,75 
Variation coeficient ("/o) 
Iz tabele 1 uočljivo je da je najveći broj uzoraka (26,9) imao procenat 
belančevina između 3,15 do 3,35^/0. Međutim, treba istaći da dosta visok pro­
cenat (14,4 /^o) uzoraka ima sadržaj belančevina ispod 2,9^/0. S druge strane 
iznad 3,55''/o belančevine sadržavalo je 15,9^^^ uzoraka. Prosečan procenat be­
lančevina bio je 3,28 /^0 sa standardnom devijacijom 0,285 i koeficijentom va-
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rijacije 8,75 /^0. Kako se može zapaziti u tabeli 2 variranje procenta belance­
vina u ispitivanom mleku je prilično veliko naročito kada se uporedi sa va­
riranjem masti. U sličnim ispitivanjima utvrđeno je da se standardna devi­
jacija za mast kreće oko 0,3, a koeficijent varijacije oko 8,0. 
Pored poznavanja srednje vrednosti i svojstava varijacije sadržaja belan­
cevina od višestrukog zootehničkog i tehnološkog značaja (3,6) jeste pozna­
vanje sezonske fluktuacije procenta belancevina u mleku. Stoga je u tabeli 3 
prikazano kretanje srednjih mesečnih vrednosti procenta belancevina. Naj­
manji procenat belancevina utvrđen je u maju (3,19^/o), a najviši u novembru 
(3,36). Godišnji prošek je bio 3,28Vo. Da bi se dobila slika i o sezonskoj fluk­
tuaciji sadržaja masti u tabeli 3 prikazani su uporedo procenti masti koji su 
tipični za mle'ko s teritorije Vojvodine (5). Treba istaći da su ti procenti 
masti približno onima koji su utvrđeni za zagrebačko, a delimično i sarajev­
sko područje (7, 8, 9). 
T a b e l a 3 
Kretanje procenta belancevina i masti po mesecima 
Season fluctuation of protein and fat contents in milk 
(n = 754) 
Mesec Belančevine Mast 
Month Pro te in F a t 
(Vo) (o/o) 
I 3,28 3,85 
IT 3,22 3,78 
I I I 3,21 3,73 
IV 3,25 3,91 
V 3,19 3,59 
VI 3,22 3,46 
VII 3,34 3,57 
VIII 3,25 3,60 
IX 3,33 3,74 
X 3,31 3,64 
XI 3,36 3,94 
XI I 3,33 3,83 
Prošek 
Mean 3,28 3,72 
Kako se vidi srednji procenat masti u mleku Vojvodine je 3,72^/0. Odatle 
bi se moglo zaključiti kada se uzme zaokruženo da u prošeku mleko s terito­
rije Vojvodine sadrži 3,7 /^0 masti i 3,3"/o belancevina i da bi sa tim veličinam:-. 
trebalo računati kao karakteristikama za mleko Vojvodine. 
Ovi rezultati dobijeni na skupnom mleku stada značajni su sa gledišta 
selekcije u smislu što ukazuju i na postojanje velikih varijacija u procentu 
belancevina, a samim time i prinosa belancevina kod individualnih krava. 
Da bismo imali barem delimičan uvid u te varijacije navešćemo rezultate 
naših ispitivanja procenta belancevina u mleku 10 krava domaćeg šarenog 
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govečeta i 12 k r a v a c rno-šarenog govečeta. Kod 10 ispi tanih k rava domaćeg 
šarenog govečeta u t v r đ e n je procenat belančevina kod j edne k r a v e 3,0^/o, 
kod t r i 3,1'Vo, kod t r i 3,2'Vo, kod dve 3,3o/o i k o d j edne k r a v e 3,4«/o. K o d 12 
ispi tanih k r a v a c rno-ša renog govečeta u tv rđen j e prosečan procenat be l anče ­
v ina kod 1 k r a v e 3,0^/tf, kod t r i 3,1^^ /0, kod dve 3,2'Vo, kod jedne k r a v e 3,3«/c, 
kod dve 3,4Vo, k o d dve 3,5''/o i kod jedne čak 3,9%. J a sno je da ovde postoje 
vel ike mogućnost i za smišl jenu selekciju na povećanje pr inosa be lančevina 
i da bi to t r ebao da b u d e j edan od zada taka u p lanovima unapređen ja p r o ­
dukt ivnost i mlečn ih k r a v a u nas . Mlekarska indust r i ja je izuzetno za in t e re -
sovana za viši sadržaj be lančevina u mleku i re la t ivno veći pr inos be lančevina 
u odnosu na mast . S d r u g e s t r ane t ehn ika određivanja belančevina u mledcu 
je izuzetno uznapredova la . Za svega 30 sekundi odredi se sadrža j be lančevina 
u mleku ko lor imet r i j skom metodom što je neuporedivo b rže u odnosu odre­
đivanja mast i po me tod i Gerbera . Danas postoji ekonomski in te res i t ehn ička 
mogućnost pa je rea lno da se pr is tupi ovakvom poduhva tu u nas na š i rem p lanu . 
Z A K L J U Č A K 
Na osnovu anal iza 754 uzorka mleka krupni j ih proizvođača s t e r i to r i je 
Vojvodine u tv rđeno je da je prosečan procenat be lančevina 3,28+0,0104, s 
s t anda rdnom devijaci jom 0,285 i koeficijentom vari jaci je 8,75Vo. 
P reko 14^/0 uzoraka imalo j e manji p rocenat be lančevina od 2,95, a svega 
5,4^/0 veći od 3,75. 
Najniži s rednj i mesečni procenat belančevina u t v r đ e n j e u maju i iznosio 
j e 3,19, a najviši u n o v e m b r u 3,36. 
Za mleko s te r i tor i je Vojvodine može se smat ra t i da sadrži oko 3,3^/0 
be lančevina i 3,7^0 mas t i . 
Kada se uzmu u obzir u tv rđene vari jaci je be lančevina u mleku ind iv i ­
dualn ih k r a v a onda se može jasno videti da u tom pogledu postoji vel iki ge ­
netski potenci jal koji bi se mogao iskoristi t i za povećanje pr inosa be lančevina 
p u t e m smišl jene selekcije. Za ovakav poduhva t na š i rem p lanu danas postoji 
i dkonomiski in te res i t ehničk i preduslovi . 
P R O T E I N CONTENTS OF MILK IN VOlVODINA 
by 
I. F . Vujičić and B r a n k a Bačić 
S U M M A R Y 
Milk samples of l a rge herds from Voivodina (Nor th-Eas te rn Yugoslavia) 
w e r e analysed on p ro te in content by a Pro-Milk Mk II appa ra tu s over a p e ­
riod of t h r e e years . N u m b e r of analysed samples w a s 754, mean pe rcen t age 
3,28+0,0104, s t a n d a r d deviat ion 0,285 and var ia t ion coeficient 8,75"/o. 
The p e r c e n t a g e of samples containing less t han 2,95^/0 prote in w a s over 
14*/o. I t was found only 5,4^ /^0 of samples containing more t h a n 3,75^/0 pro te in . 
The lowest m o n t h ave rage was found in May (3,19'Vo), and highest in N o v e m ­
b e r (3,36). 
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DINAMIKA RASTVORUIVIH AZOTNIH MATERIJA 
U TOKU IZRADE KAČKAVAUA* 
Jovan ĐORĐEVIĆ, 
Pol jopr ivredni fakul te t , Z e m u n 
PROMENE U TOKU P R O I Z V O D N J E 
Za našu zemlju i njeno s irars tvo kačkava l j inaa određen i ekonomski i veliki 
tehnološki značaj . Ekonomski značaj se ogleda, po red ostalog, i u tome što je 
to jedini naš t v rd i sir koji se stalno izvozi i koj im za sada možemo jedino da 
konkur i šemo na s t ranom tržištu. 
Mnogo je veći tehnološki značaj ovog sira. Kačkava l j ima specifičnu t ehno­
logiju kojom se razl ikuje od većine d rug ih s i reva. Specifičnost je u tome što 
se proces proizvodnje sastoji iz dva gotovo samos ta lna dela: 1. Dobijanje s irne 
mase određene zrelosti i 2. Po tapan je do određenog s t epena fe rment i rane sirne 
mase u toplu vodu da bi se dobila p las t ična m a s a kojoj se može davat i željeni 
oblik. P r v i deo proizvodnje se može izvesti p ros to rno i v remenski odvojeno 
od drugog dela, što p ruža raznol ike mogućnost i organizovanja proizvodnje ovog 
sira, u zavisnost i od konkre tn ih uslova (5). Kombinovan je različitog s tepena 
zrelosti g r u d e i t e m p e r a t u r a t e rmičke ob rade p r u ž a z n a t n e mogućnost i za p r o ­
širenje asor t imana naših sireva na bazi tehnologi je kačkava l ja (3). 
* Referat sa XII Seminara za mljekarsku industriju, Tehnološki fakultet, Zagreb. 
6—8. II 1974. 
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